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 BENIMOCHI was processed from fresh flower heads of safflower produced in Yamagata 
Prefecture by a traditional method. SASAIROBENI rouge was extracted from the BENIMOCHI by 
combination the traditional method and the modified method.   In the study, modern separation 
processes with membrane filter and centrifuge were newly added as the modified method.  As the 
results, the BENIMOCHI of 4.5 g was obtained from the 100 flower heads, and the safflower red 
pigment of 0.26 g was obtained from the BENIMOCHI of 100 g.  Therefore, it is expected that about 









































































で回収した。フィルターは東洋濾紙製 ADVANTEC No.1 













アカザの灰 40.0 g に 363~368 K 程度に加熱した蒸留水 
2500 ml を加え、十分な撹拌の後に静置し、上澄みを濾過



















は、紅餅の重さの 約 1.5 倍とした。 
 
5. 結果 
5.1 実験 1:ベニバナ生花からの紅餅作り 
 
紅餅加工に適したやや赤みの差した状態のベニバナ生
花 100 輪から、25.9 g の新鮮な花弁部分を得た。その花弁














実験 1 による紅餅の収量は表 1 のようになった。 
 
表 1 ベニバナ生花から得られた紅餅の収量 
 
輪数   花弁重さ(g)  紅餅重さ(g) 
 
100       25.9          4.50 
 
 










紅餅 100 g を木綿の布袋に入れ蒸留水 1500 ml に浸し、 
283 K で 48 時間静置した。静置後に袋ごと紅餅を揉みほ
ぐし、黄色素を除去した。 






437 g であった。 
この紅餅 437 g に、適量のアカザの灰汁を加え揉み混
ぜ、10 分後にナイロン製 200 メッシュの網で絞り、アル
カリ性の紅染め液を得た。さらにその絞った紅餅にアカ
ザの灰汁を加え揉み混ぜる作業を数回繰り返し、紅色素





100 g の紅餅から得られた 1460 g の紅染め液に、乾燥した
青苧 167 g を投じ、徐々に酸性溶液（梅酢）を加え、初期
の pH 10 程度が pH 6.4 程度になるまで中和した。この作
業に梅酢 149 g を要した。なお染色後の紅染液は黄褐色に
なった。染め上がった青苧は希釈した梅酢（蒸留水 3000 








な濃橙色の紅色素液 453 g を得た。 




を、回転速度 3500 r.p.m. で 15 分間遠沈した。得られた沈
殿部を、あらかじめ秤量しておいた石英板に伸ばし、全
暗黒下で風乾燥させた。笹色が見られるまで乾燥したも
のを石英板ごと秤量し、今回の実験では、紅餅 100 g から 
0.26 g の伝統的口紅と同等品質の紅色素が得られたことが 
 
表 2 紅餅から得られた紅色素の収量 
 
紅餅重さ(g)  紅色素(g) 
 
100            0.26 





餅作りを行い、新鮮なベニバナ 100 輪、 25.9 g の花弁か
ら製した紅餅は 4.50 g であった。実験 2 において、市販
の紅餅から紅色素を抽出した。紅餅 100 g から 0.26 g の伝
統的口紅と同等品質の紅色素が得られた。これらの結果

























2016 年 1 月完成、東京工芸大学芸術学部卒業研究。    
第 57 回科学技術映像祭、第 19 回ゆふいん文化・記録映
画祭、第 28 回すかがわ国際短編映画祭、2016 中国国際科
教影視展、Silk Road International Film Festival (Ireland) 、  

























東京工芸大学工学部紀要 Vol.41 No.1（2018） 89 
 
―」、日写誌、81, 65-69 (2018). 
2) 金原正明「纏向遺跡の植物遺体群集の産状と植生、環








誌、4, 142-146  (1927). 
7) 大下浩司、松岡有理、高木秀明、下山進、「植物繊維と
動物繊維に対する紅花色素の染色機構に関する理論的考
察、文化財情報学研究、8, 59-62 (2011). 
